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Kulturer til tykmeaelk, yoghurt, kefir
og ost

Smagen i syrnede maelkeprodukter og ost skabes af et kompliceret sammenspil
mellem et stort antal forskellige enzymer, bakterier, svampe og meelkens indhold af
sukker (laktose), proteiner og fedtstoffer.

Enzymerne, bakterierne og svampene omdanner malkens indholdsstoffer i et
komplekst sammenspil som derved danner nye stoffer, blandt andet maelkesyre,
fedtsyrer, aminosyrer, aldehyder og ketoner, og alle disse nye stoffer bidrager til den
komplekse smag i ost.

Bagerst i denne beskrivelse findes en oversigt over bakterie- og skimmelkulturer som
anvendes til fremstilling af tykmaelk, yoghurt, kefir og ost.

Mzelkesyrebakterier

Hvis meelk far lov til at std ved stuetemperaturer, vil
maelkens naturlige indhold af bakterier omdanne
maelkens sukker (laktosen) til maelkesyre og maelken
vil derved blive sur. Bakterierne hedder
maelkesyrebakterier. Bliver maelken tilstraekkelig sur
vil hovedparten af maelkens proteiner (kaseinerne)
ikke lzengere kunne holdes i oplgsning, og de vil
udfzaelde hvorved maelken nu ogsa bliver tykflydende
- meelken er blevet til tykmeelk.

Malk indeholder mange forskellige typer af
maelkesyrebakterier, som hver iszer giver sit praeg til
smagen ved omsaetningen af maelkesukkeret. De to
vigtigste grupper af malkesyrebakterier er de
mesofile og de termofile. Mesofile bakterier trives
bedst ved temperaturer mellem 15°C og 30°C og er
de bakterier som ggr sig geeldende i eksempelvis
tykmeelk og kaernemeelk. De termofile bakterier
trives bedst ved lidt hgjere temperaturer, omkring de
30°C til 45°C og gar sig geldende i eksempelvis
yoghurt og A38. Visse malkesyrebakterier omsaetter
meelkesyren til aldehyder og ketoner som er en
central brik i den komplekse smag i ost.

Nar meelk pasteuriseres, for at forlaenge
holdbarheden, draebes eller deaktiveres stgrsteparten
af maelkens naturlige maalkesyrebakterier, netop for
at undgd at maelken nemt forgar. Vil man derfor lave
tykmeaelk, yoghurt eller ost ud af pasteuriseret meelk,
bliver man ngd til at tilsaeette de gnskede bakterier til
meelken.
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Skimmelkulturer

Den karakteristiske smag i hvidskimmeloste (fx. Brie
og Camembert) og blaskimmeloste (fx. Danablu,
Roquefort, Gorgonzola og Stilton) frembringes af en
eller flere typer rendyrkede svampekulturer. Disse
svampekulturer bruger maelkens indholdsstoffer som
braendstof og producerere som resultat forskellige
stoffer indenfor gruppen af penicillin.
Svampekulturerne kaldes derfor ikke overraskende
for penicillinsvampe.

Ojekulturer

De runde huller i ost som vi kender fra eksempelvis
Emmentaler opstar ved hjzelp af en type bakterie
som producerer store mangder kuldioxid (CO,)
under omsaetningen af maelkens indholdsstoffer.
Bakterien findes naturlig overalt.

Gaerkulturer

Geerkulturer anvendes primaert ved fremstilling af
Kefir, men ost kan ogsa tilsaettes gaerkulturer eller
geerkulturerne kan sprgijtes eller pensles pa
ydersiden af oste for at udvikle saeregne
smagsnuancer. Ligesom rgdkitkulturer kan
gaerkulturer ogs@ medvirke til at ostens skorpe opnar
stgrre modstandsdygtighed overfor vaekst af
ugnskede bakterier.

Rodkitkulturer

Rgdkitkulturer sprgites eller pensles pa ydersiden af
oste for at udvikle seeregne smagsnuancer. Ligesom
geerkulturer kan rgdkitkulturer medvirke til at ostens
skorpe opnar stgrre modstandsdygtighed overfor
vaekst af ugnskede bakterier.
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Naeste side viser en oversigt over bakterie- og skimmelkulturer som anvendes til
fremstilling af tykmeelk, yoghurt, kefir og ost
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Oversigt

Lavtemperatur maelkesyrebakterier (Mesofile)

Lactococcus

lactis
cremoris
diacetylactis

Hgjtemperatur maelkesyrebakterier (Termofile)

Lactobacillius

Streptococcus

lactis

bulgaricus / delbrueckii
thermiphilus
acidophilus

brevis

kefir

helveticus
thermophilus

Andre smagsudviklende malkesyrebakterier

Leuconostoc

Oenococcus
Pediococcus
Micrococci
Bifidobacterium

@jeformationskulturer
Proprionibacteria

Hvidskimmelkulturer
Penicillium
Geotrichum

Bldskimmelkulturer
Penicillium
Penicillium

Gaerkulturer
Saccharomyces
Debaryomyces
Candida kefir
Candida milleri
Brettanomyces
Kluyveromyces
Saccharomyces
Torulaspora

Rgdkitkulturer
Brevibacterium

mesenteroides subsp. cremoris
mesenteroides subsp. dextranicum

freudenreichii subsp. shermanii

candidum (Brie/Camembert)
candidum (Camembert)

roqueforti
glaucum (Gorgonzola)

hansenii

sp.
marxianus
cerevisiae
delbrickii

linens
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